KIKKOMAN'

Pom Pom Blanc z satatka z awokado i szparagow

Czas ogotem 60 min 24 min Czas przygotowania 6 min Czas gotowania 30 min Czas oczekiwania

SKLADNIKI

10 porcj(e/i)
Grzyby:
500 g grzybow Pom Pom Blanc

(soplowka jezowata)

200 ml mleka petnottustego

5g czosnku w proszku

5g cebuli w proszku

10g wedzonej soli

300g Sos sezamowy Kikkoman

200g maKki pszennej

200¢g jajka, ubitego

300¢g Kikkoman Panko -
Chrupigca panierka w
japonskim stylu

11 masta klarowanego

Ketchup z burakow:

500¢g burakdw, wstepnie
ugotowanych,
pokrojonych na duze
kawatki

100 ml Kikkoman Glazura
Teriyaki

50 mi Stodka przyprawa w
stylu mirin Kikkoman (na
bazie fermentowanego
ryzu)

Satatka:

300g zielonych szparagow,
pokrojonych na kawatki

200g groszku cukrowego,
pokrojonego na kawatki

200¢g mrozonego edamame

300¢g migzszu awokado,
pokrojonego na duze
kawatki

150 g sataty frisée (endywia

PRZYGOTOWANIE

Krok 1

Wymieszaj mleko z czosnkiem w proszku, cebulg w
proszku, wedzong solg i Sosem sezamowym
Kikkoman. Marynuj grzyby przez okoto 60 minut.

Krok 2

W miedzyczasie zmiksuj buraki z Glazurg Teriyaki
Kikkoman i Stodkg przyprawg mirin Kikkoman na
keczup o gtadkiej konsystencji.

Krok 3

Szparagii groszek cukrowy blanszuj we wrzgcej,
osolonej wodzie przez okoto 1 minute, a nastepnie
zalej lodowatg woda, aby zatrzymac proces
gotowania i zachowac kolor warzyw. Potgcz z
edamame, awokado, endywig i mietg. Dopraw
Sosem sezamowym Kikkoman.

Krok 4

Wyjmij grzyby z marynaty, lekko oprosz maka,
zanurz w roztrzepanym jajku i obtocz w Panko
Kikkoman.

Krok 5

Rozgrzej masto klarowane do 160°Ci smaz grzyby
przez okoto 5 minut, az bedg ztociste i chrupigce.

Krok 6
Utoz gorace grzyby Pom Pom Blanc na satatce z

awokado i szparagow, polej odrobing ketchupu z
burakéw i udekoruj pachnotkg. Podawaj.
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kedzierzawa), umytej, z
oberwanymi lisS€mi

50g lisci miety
200 ml Sos sezamowy Kikkoman
Przybranie:

20g pachnotki
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